52

IZVEST]JE 16 » 2019

Clanki

PREDSTAVITEV TURISTICNEGA KULINARICNEGA PAKETA
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DOZIVETO OKUSANJE PRISTNEGA KRASA
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Izvleéek: Prispevek predstavlja vsebino turisti¢nega kulinari¢nega doZivetja z naslovom Kras/Carso Food
Tour: unikatno popotovanje v doZiveto okusanje pristnega Krasa, ki ga je Drustvo za razvoj kmetijstva
in turizma Planta s Krasa javnosti predstavilo maja 2019. Turisti¢ni paket je bil dokonéno oblikovan
v okviru mednarodnega projekta MEDFEST (Sredozemska kulinari¢na dedif¢inska izkus$nja: kako
ustvariti trajnostne turisti¢ne destinacije). Njegova zasnova temelji na novih trendih pri razvoju turiz-

ma v 21. stoletju in smernicah Slovenske turisti¢ne organizacije, ki turizem razvija po merilih 5-zvez-
di¢nih dozivetij (ang. Slovenia Unique Experiences), trajnosti in visje kakovosti. Prispevek pod drob-
nogled postavlja tudi pogoje za pridobitev znaka edinstvenih avtenti¢nih doZivetij.

Klju¢ne besede: gastronomija, 5-zvezdi¢na turistiéna dozivetja, merila, tradicija, sodobnost, Kras

Uvod

Drustvo za razvoj kmetijstva in turizma
Planta, katerega ¢lani so priznani gostinci,
lastniki turisti¢énih kmetij in drugi ponudni-
ki domacih kulinari¢nih izdelkov in storitev
s Krasa, se od svoje ustanovitve leta 2007
ukvarja z razvojem turizma na podezelju.
Njihova ponudba temelji na predstavitvi ku-
linari¢ne tradicije kraske pokrajine, vendar
so njihove zgodbe vedno prepletene s sodob-
nimi znanji, kreativnostjo in inovativnostjo.
Ob ustanovitvi drustva so obudili odmevno
turisti¢no prireditev Mesec Krasa oz. Mesec
kraske kuhinje,' v spomladanskih mesecih

' Leta 1996 je v okviru Ob¢ine Komen Odbor za
kmetijstvo in turizem, kateremu je predsedoval Vid
Sorta, zacel izvajati akcijo Mesec Krasa, ki se je do leta
2000 odvijala v jesenskem ¢asu. Namen akcije je bil na
komenskem Krasu, kjer je bil razvoj turizma nekoliko
zapostavljen, oziveti turisticno ponudbo, predvsem
pa pritegniti goste iz zalednih krajev in ta del Krasa
predstaviti tudi ostalim prebivalcem Slovenije. V okviru
akcije so po gostilnah, restavracijah in drugih lokalih,

pa nas v zadnjih letih ozave$¢ajo o pomenu
zelis¢, divjih rastlin in njihovi vlogi v kraski
kulinariki. Oblikovali so kulinari¢ni festival
Divji okusi Krasa, kjer tako kot pri Mesecu
kraske kuhinje razli¢ni kraski gostinci mesec
dni v svojih restavracijah ali na kmetijah po-
nujajo jedi, obogatene z divjimi rastlinami.
V letu 2019 so svojo ponudbo nadgradili z
novo zgodbo, to je kulinari¢nim doZivetjem
Kras/Carso food tour: unikatno popotovanje v
doziveto okusanje pristnega Krasa, ki je njiho-

kjer so stregli hrano, mesec dni ponujali znacilne kraske
jedi, pripravljene po starih receptih, in vina kraskih
vinarjev. Med ponudniki so bile usklajene tudi cene.
Akcijo, ki so jo podprla Se lovska, $portna, kulturna
in druga drustva, Sola in nekatere vaske skupnosti s
komenskega Krasa, so dopolnjevali e s prireditvami,
predvsem prikazom Ze pozabljenih domacih Seg in
navad. Od leta 2001 do leta 2007 Ob¢ina Komen
prireditev z naslovom Mesec Krasa ni ve¢ organizirala,
vnovi¢ pa so jih oziveli leta 2007, ko je pobudo prevzelo
Drustvo za razvoj kmetijstva in turizma Planta in se
povezalo s podobno prireditvijo na trzaskem Krasu
(Fakin Bajec 2011: 274).
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va dosedanja prizadevanja povezala v celo-
letno dozivetje. Ideja za paket je med ¢lani
drustva tlela nekaj ¢asa, dokon¢no pa je bila
oblikovana v okviru mednarodnega projekta
MEDFEST (Sredozemska kulinari¢na de-
dis¢inska izkusnja: kako ustvariti trajnostne
turisti¢ne destinacije), ki so ga v letih 2016—
2019 vodili sodelavci ZRC SAZU, Geograf-
skega instituta Antona Melika.?

Namen clanka je predstaviti kulinari¢ni
paket na Krasu in njihove snovalce, hkrati pa
spregovoriti o novih trendih v turizmu, ka-
terim sledi tudi Slovenska turisti¢na organi-
zacija (STO), ki v jedro turisti¢nega razvoja
postavlja trajnostni oziroma zeleni turizem s
poudarkom na gastronomskih in kulturnih
dozivetjih. Slovenija bo v letu 2021 tudi no-
silka naziva Evropska gastronomska regija — to
je laskavi naslov, ki ga podeljuje Mednarodni
institut za gastronomijo, kulturo, umetnost
in turizem (IGCAT). Cilj projekta ni samo
odmevna, mednarodna promocija nacional-
ne kulinarike in gastronomije, temve¢ pou-
darja edinstvenost slovenskih kulinari¢nih
kultur, izobrazevanje za bolj zdravo in so-
naravno zivljenje, spodbuja inovativnost v
gastronomiji ter tesnejsa medsektorska pove-
zovanja na podro¢ju prehranske politike, ga-

? Glavni cilj projekta je bil razvoj trajnostnih kulinari¢-
nih doZivetij, predvsem v podezelskem obalnem zaled-
ju, kot pomembnih spodbujevalcev »alternativnih« in
trajnostnih turisti¢nih destinacij. Z zavedanjem, da so
trajnostna kulinari¢na doZivetja pomembni alternativni
turisti¢ni proizvodi, povezani s tradicijo, lokalno pride-
lavo in okoljem, ter kot taki privla¢ni za turiste, so par-
tnerji v okviru pilotnih akcij oblikovali osem turisti¢-
nih paketov, ki bi pritegnili nove obiskovalce, izboljsali
gospodarske dejavnosti izven sezone, spodbujali social-
ni razvoj podezelskih obmodij obalnega zaledja, zas¢itili
kulinari¢no dedis¢ino ter ozaves¢ali o pomenu lokalne
proizvodnje, predelave hrane in s tem povezanih znanj
(ve¢ gl: hteps://medfest.interreg-med.eu/). Vodilni par-
tner projekta je bil ZRC SAZU, Geografski institut An-
tona Melika. Vodja projekta je bila dr. Nika Razpotnik
Viskovi¢, vodja pilotne akcije na Krasu pa dr. Mateja
Smid Hribar. Pri razvijanju kraskega paketa sta sodelo-
vala $e dr. Primoz Pipan in avtorica pricujo¢ega ¢lanka
ter sodelavci Javnega zavoda Komenski Kras.

stronomije, gostinstva, turizma, kmetijstva,
zdravja, izobrazevanja in trajnostnih nacel
v ekonomskem, kulturnem, socialnem in
okoljskem smislu (Spletni vir 1). Zato v STO
poseben pomen pripisujejo tudi gastronomi-
ji, ki je po Strategiji trajnostne rasti slovenskega
turizma 2017-2021 prepoznana kot eden od
desetih vodilnih turisti¢nih produktov. Tem
nacelom smo sledili tudi pri pripravi kraske-
ga kulinari¢nega paketa Kras/Carso food tour.
Gastronomija naj bi namre¢ veliko pripo-
mogla k razvoju odli¢nih dozivetij z dodano
vrednostjo oziroma buti¢no 5-zvezdi¢no po-
nudbo. Kaj pa to sploh pomeni?

Novi trendi v turisti¢nem razvoju

V dobi, ko se vsi sootamo z izzivi, po-
vezanimi z re$evanjem posledic podnebnih
sprememb in negativnim vplivom ¢loveka na
okolje, neenakomerno porazdelitvijo politi¢-
nih in gospodarskih moc¢i, neenakostjo med
spoloma, staranjem prebivalstva in bliskovi-
tim napredkom na podro¢ju informacijskih
in tehnoloskih znanosti, se seveda spreminja
tudi turisti¢na industrija in navade, pri¢ako-
vanja, vrednote turistov. Trenutno je postal
turizem najpomembne;jsa gospodarska dejav-
nost. Svetovna turistiCna organizacija navaja,
dajebilovletu2018zabelezenih 1,4 milijarde
turisti¢nih prihodov, v Evropi 710 milijonov.
V svetovnem merilu so turisti ustvarili 1,7
trilijonov ameriskih dolarjev (World Tourist
Organisation 2019: 18). V Sloveniji je bilo v
prvih devetih mesecih leta 2019 zabelezenih
ve¢ kot 5,1 milijona prihodov turistov in ve¢
kot 13,2 milijonov njihovih prenocitev, kar
je za 5,8 % ve¢ prihodov in 2 % veé prenoci-
tev kot v istem obdobju prejsnjega leta (Sple-
tni vir 2). V publikaciji Svetovne turisti¢ne
organizacije Se lahko preberemo, da je razvoj
svetovnega turizma v mnogih skupnostih in
pri posameznikih pripomogel k spremembi
in izbolj$anju Zivljenja, vendar je pri tako
visoki rasti potrebno ucinkovito upravljanje
destinacij, da turizem ne bo uniceval okolja,
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naravnih danosti, kulture in kvalitete zivlje-
nja tam zive¢ih. Zato mora tudi turisti¢ni
razvoj slediti ciljem trajnostnega razvoja in
izgradnje boljse prihodnosti (World Tourist
Organisation 2019: 2).

Sodoben turist ni ve¢ zadovoljen s kla-
si¢cno ponudbo, povezano s polezavanjem
na obali, pohodni$tvom v hribe ali zdravlje-
njem v toplicah, temve¢ sledi novim turi-
sti¢cnim trendom, ki jih poudarja tudi znak
5-zvezdi¢nih doZivetij (ang. Slovenia Unique
Experiences). Tega podeljuje Slovenska turi-
sti¢na organizacija (STO). Znak zagotavlja,
da je zbirka edinstvenih avtenti¢nih dozivetij
najboljse kakovosti in v skladu s trajnostnimi
naceli delovanja v turizmu. Ponudbo mora
zaznamovati prevladujoca tema (prim. iz ku-
linarike, kulture, $porta, narave, zgodovine
ipd.), prepletena z lokalnim karakterjem ter
osebnim pristopom in odnosom do gosta.
Dozivetje mora biti najboljse kakovosti (pre-
mium), individualno in buti¢no; ponudnik
pa mora zagotoviti celotno organizacijo, tr-
zenje, komunikacijske in rezervacijske kana-
le (Spletni vir 3). Glavna merila, ki identi-
ficirajo najboljse slovensko dozZivetje, pa so:
lokalno, avtenti¢no, edinstveno, izkustveno,
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Vinogradnik Bogdan Coti¢ z
»Buntove« kmetije v Skrbini,
2019 (foto: Marjan Mo¢ivnik).

zeleno, buti¢no, premium, dodana vrednost,
desezonalizacija® in 5-zvezdi¢no (prav tam).
Podrobna analiza pravil pokaze, da mora
dozivetje odrazati lokalno identiteto ter skozi
domaco zgodbo podpirati lokalne kulturne
in naravne elemente, ki oznacujejo posebno-
sti obmocja (prim. kamen, veter, reka, polja,
hribi, gozd ipd.). Duso zgodbi seveda dajejo
domadini, zato se priporoca interakcijo gosta
z lokalnim prebivalstvom, ki na razli¢ne na-
¢ine spregovori o svojem nacinu Zivljenja ne-
ko¢ in danes (prim. preko kulinarike, obrtne
dejavnosti, kulturnih in pohodniskih poti,
festivalov, novih aplikacij ipd.). Lokalna
identiteta se mora odrazati tudi v kulinari¢ni
ponudbi in spominkih. Merilo avtenti¢nosti
oziroma pristnosti odraza zahtevo, da dozive-
tje predstavlja naravo, kulturo, ljudi obmo-
ja, na katerem se izvaja. To ne pomeni, da se
kopirajo prakse ali zgodbe drugih turisti¢nih
destinacij (prim. ponudba sivke iz Toskane).
DoZivetje mora izrazati tudi izkustveno noto
in obiskovalca nagovarjati na custveni in
prakti¢ni ravni. Turist z aktivno udelezbo na
delavnicah (prim. kuharska delavnice, delav-
nice tradicionalnih obrtnih izdelkov, udelez-
be v kmeckih opravilih ipd.) ne samo spre-

mlja, obisce, si ogleda kulturne posebnosti

? razvoj turisti¢nih vsebin izven glavnih turisti¢nih sezon
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Del ¢lanov drustva Planta s
predsednico drustva Aleksandro
Pelicon v Coljavi, 2019 (foto:
Marjan Mocivnik).

obmogja, temvec na prakti¢en nadin »stopi« v
kulturo tamkaj$njih ljudi. S tem se gost tudi
nau¢i novih stvari, hkrati pa ponudba lahko
vkljucuje razli¢na presenecenja. Pomembno
je Se, da ima doZivetje prvine edinstvenosti
in odkriva skrite koticke sveta (prim. spre-
hodi po vinogradih, poljih, travnikih, gozdo-
vih), kjer ni interneta in telefonskega signala
ipd. Med visoko turisti¢no ponudbo spadajo
tudi paketi, ki vkljucujejo no¢no opazovanje
zvezd, pitje vode iz naravnih izvirov, uZiva-
nje hrane z domacega vrta, adrenalinsko ali
aktivno raziskovanje podezelja ipd. (Peljhan
2019). V nasprotju z masovnim turizmom so
trenutno v trendu prihodi manjsih skupin ali
celo posameznikov, ki od doma pobegnejo le
za dva, tri oziroma do sedem dni. Sodobni,
peti¢ni turist se Zeli spociti v novem okolju,
pozabiti na stres in naporno vsakdanje zivlje-
nje. Zato is¢e t. i. individualno ponudbo,
namenjeno le njegovim potrebam, znanju in
zelji po raziskovanju. To odraza tudi merilo
buti¢nosti, ki obiskovalcu omogoca obcutek
intimnosti in moznost, da se poveze z vo-
dnikom in drugimi udeleZenci turisti¢cnega
paketa. Ponudba ne sme biti dostopna vsem
turistom, temve¢ mora biti ekskluzivna le za
pescico. Kot najpomembnejse merilo pa ve-
lja izpostaviti varovanje okolja — torej zelen
pristop, kar pomeni, da ni plasti¢ne embala-

ze, gost ne onesnazuje okolja, izpostavlja se
pohodnistvo, kolesarstvo, ponudba razli¢nih
navadnih in modificiranih koles ali moznost
najetja elekeri¢nih vozil.

Z drugimi besedami, sodobni turist si
zeli pozabiti na vsakodnevne skrbi, odtuje-
nost (osebno, druzbeno), spoznati druga¢no
okolje ter ga polno doziveti. Ne Zeli si narave
in kulture le videti, temvec ju polno izkusiti.
S tem zeli odkrivati pristnosti razli¢nih kul-
tur, preprostost in hkrati dozZiveti raznolike
aktivnosti (adrenalinski $port, kolesarjenje,
tek ...). In kako ta merila vkljuditi v edin-
stven kulinari¢ni paket in hkrati nagovoriti
domacine, da zivijo v edinstveni in buti¢ni
pokrajini?

Kras/Carso Food Tour ni zgolj turisti¢no
kulinari¢no dozZivetje po Krasu, temved
zgleden primer sodelovanja med ponudniki

Pri snovanju kulinari¢nega paketa smo si
vsi udelezeni zadali nalogo, da upostevamo
merila 5-zvezdi¢nih doZivetij in oblikujemo
pakete z vi$jo dodano vrednostjo, namenje-
ne peti¢nim in ozaves¢enim gostom, ki si v
kraskem okolju Zelijo spoznati naravne in
kulturne znamenitosti, se sprostiti v mirnih
in odmaknjenih kotickih kraskih vasi, skle-
pati nova poznanstva ter se nauciti razli¢nih
praks, povezanih s predelavo in uZivanjem
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Ponudnik Dejan Kukanja iz Komna (foto: Jasna Fakin
Bajec, maj 2019).

hrane. Kon¢no razli¢ico paketa smo snovali
skoraj eno leto, s tem, da so se Ze pred tem
¢lani drustva veliko pogovarjali, kako bi svoji
dosedanji ponudbi dodali dodano vrednost.
Zaradi tega je dru$tvo za svoje ¢lane organi-
ziralo ve¢ strokovnih izobrazevanj in izletov v
tujino, kjer so spoznavali uspesne prakse. Po
enoletnem intenzivnem sodelovanju med po-
nudniki in nami — raziskovalci ZRC SAZU
— smo krasko kulinari¢no dozivetje strnili v
$tiri tematske sklope, v katerih prevladujejo
kulinari¢ne teme, povezane s krasko naravo,
podnebjem, znanjem in karakterjem Krasev-
cev in Krasevk.

Metodologija priprave ponudbe je te-
meljila na pogostih sestankih med glavnimi
¢lani drustva in sodelavci ZRC SAZU, po-
globljenih intervjujih s ¢lani drustva, sku-
pno interaktivno delavnico, ogledom dobrih
praks v tujini ter testiranjem pripravljenih
paketov. Skozi intervjuje smo Zzeleli spoznati
zgodovino in izkusnje druzin, njihove poseb-
nosti, razmisljanja, ponudbo in Zelje. Glavno
vodilo konéne priprave paketa pa je bilo vre-
dnotenje kraska narave in njenih kulinaric¢-
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nih sestavin, pomen tradicionalnih kulina-
ri¢nih znanj in domacih okusov, ustvarjalna
in inovativna znanja ponudnikov ter so¢uten
odnos do gostov. Paketi zajemajo tudi razlic-
na izkustva, njihova osrednja tema pa je na
drugaden nacin spoznavati posebnosti kraske
kuhinje neko¢ in danes.

Krajsa predstavitev posameznih paketov
Spomladanski paket »Kraska zeliséa in
divje rastline — sprostitev in uZitek na cverolih
kraskih travnikih in gmajnah« goste ozavesca
o botani¢ni pestrosti kraskih rastlin na gmaj-
nah in travnikih. Ze od nekdaj so krasko
spomladansko kulinariko zaznamovala prva
sveza zelisca, ki so jih nase none vkljucevale v
jedi. Vsaka gospodinja je na svojem vrtu ime-
la koti¢ek z zelis¢i, kjer ni smel manjkati pe-
tersilj, zelena, timijan, lovor idr. Na kraskih
gmajnah pa je mo¢ nabrati $etraj, koromac,
meliso, meto in divje rastline, kot so $parglji,
kopriva, regrat. Na krozniku nam ti ne prica-
rajo le naravnih in mo¢nih okusov, ki so nam
danes nekoliko neznani, temved kar celotno
krasko divjino. K tradicionalni kraski kuhi-
nji, ki jo v spomladanskih dneh zaznamujejo
zelis¢ne frealje, regratova solata, zelenjavne
minestre, danes priznane kraske kuharice in
kuharji dodajo $e novodobne jedi s sestavi-
nami ali izdelki, pridelanimi ali vzrejenimi
na Krasu (mle¢ni izdelki, suhomesni izdelki,
kraski med, jagnjetina, svinjsko meso idr.). V
okviru spomladanskega kulinari¢nega paketa
pa se lahko gost na spomladanskem soncu
$e poduci o posebnostih divjih rastlin, vesci-
nah nabiranja zeli$¢ ali pripravi zelis¢nih mil,
mazil in tinktur. Gurmane pa bo na zelis¢ni
njivi pricakala marenda (dopoldanska mali-
ca) — prav taka, kot so jo Krasevci na polju
zauzili ob ve¢jih kmeckih delih, kot so bili
kosnja in spravilo sena, Zetev zita in trgatev.
Tema drugega kulinari¢nega paketa je po-
membna sestavina v kraski kulinariki, in sicer
suhomesni izdelki, med katerimi kraljuje pr-
sut. Naslov paketa »Kraski priut — kulinaric-
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Predstavitev turisti¢nega
paketa novinarjem

na Buntovi domaciji

v Skrbini (foto: Jasna
Fakin Bajec, maj 2019).

no bogastvo, plod dolgoletnih izkusenj kraskih
kmetov in posebnosti kraske narave« ze nakaze,
da znanja o pripravi in suSenju prsuta niso
sodobna, temvec veljajo za tradicionalno ve-
$¢ino Krasevcev, ki so v preteklosti bolje znali
prisluhniti podnebnim posebnostim. Vetrov-
ni in mrzli zimski dnevi, ko burja $e danes
pometa po ozkih kraskih gasah (ulicah), so
kot nalas¢ za pomemben druzinski praznik
oziroma na Krasu imenovan svinjski praznik,
ko se gospodar, druzinski ¢lani, sosedje ali
prijatelji zberejo na kmeckem borjacu (dvo-
ris¢u) in zakoljejo prasi¢a. Mrzel zrak ohladi
meso in ustvari dobre pogoje za pripravo sve-
zih in suhomesnih izdelkov. Priprava in zore-
nje priuta zahteva posebne postopke soljenja
in susenja. Ves trud pa je poplacan, ko se na
roke narezana rezina prsuta kar stopi v ustih.
V tej kulinari¢ni ponudbi lahko gost spozna
celoten postopek soljenja in susenja prsuta,
lahko pa se tudi izkusi v njegovem ro¢nem
rezanju.

Med kraskimi vinskimi posebnosti pa ne
gre izpustiti vina teran, kateremu je name-
njen tretji tematski paket z naslovom »K7a-
Sko vinogradnistvo — preplet podnebja, kraske
rdece zemlje, znanja in marljivibh rok kraskega
cloveka«. Paket zaznamuje tako spoznavanje
zgodovine vinogradnistva na Krasu kot uce-
nje tradicionalnih in sodobnih znanj o pri-

delovanju terana in belih sort, ki se na Krasu
prenasa iz roda v rod. Med najbolj prizna-
nimi vini je seveda kraski teran — avtohtono
temnordece vino, pridelano na kraski rdeci
zemlji (terri rossi ali jerini) iz sorte refosk.
Njegove blagodejne ucinke so poznali ze Ri-
mljani. Ponudniki tega paketa bodo goste z
veseljem povabili tako v svoje podzemne kle-
ti, kjer bodo lahko okusali tudi druge sorte
vin in spoznali razvoj kraskega kletarstva,
kot na najve¢ji kmecki praznik — bendimo
(trgatev). Prav $ege in navade, povezane s tr-
gatvijo, lahko pricarajo nepozabno dozivetje
ter spoznavanje o prepletu kraske kulture in
narave z gostoljubnostjo kraskega ¢loveka.
Cetrti, zadnji paket pa temelji na stari
gostinski dejavnosti, saj so v mnogih kraskih
gostilnah ali osterijah, kot jim recejo na Kra-
su, ze v 19. stoletju vedeli, kaj njihovi gostje
(takrat furmani, popotniki in kasneje turi-
sti) cenijo na gostilniskem meniju. Ceprav
takratna ponudba ni bila bogata, je vedno
vsebovala lokalne kulinari¢ne sestavine z do-
macih vrtov, njiv in okoliskih kmetij. Danes
ni ni¢ drugace in vsak gurman v okviru pake-
ta »Kraska visoka kulinarika — kjer se tradicija
starih gostiln sooi s sodobnostjo in ustvarjal-
nostjo« spozna, da med ponudnikom visoke
kulinarike lokalni okusi in sestavine veljajo
za pomembno merilo. Buti¢nost in pristnost
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ponudbe dodatno bogatijo degustacijski me-
niji s Stirimi, Sestimi ali osmimi hodi, vrthun-
sko dodelani krozniki, vinska spremljava, do-
datna degustacijska ponudba in seveda cas,
ki ga vsak kuhar ali kuharica ter natakar ali
natakarica posveti svojemu gostu. Kot pou-
darjajo priznani kraski kuharji in kuharice,
tu ni prostora za hitenje, temve¢ ob vrhunski
hrani spoznati kulturo kraskega ¢loveka med
tradicijo in sodobnostjo.

Kratka predstavitev ponudnikov
Ponudniki, ki prepletajo niti kulinari¢ne-
ga paketa v celoletno zgodbo, se zavedajo, da
brez tradicije ni inovacije, brez spo$tovanja
narave in domacih sestavin ni dobrih oku-
sov, brez drznosti in vztrajnosti ni uspeha,
brez medsebojnega spostovanja ni osebnega
zadovoljstva. Hkrati jih druzi spoznanje, da
lahko hrana poveze ljudi, ustvari medsebojno
zaupanje in splete dobre medsebojne odnose.
Ob pristnih, razumevajocih in spro$cujocih
pogovorih se lahko rodijo tudi uspesne po-
slovne odlocitve. Vsak ponudnik ob kulina-
ri¢cnem dozivetju Zeli na svoj nadin predsta-
viti svojo vas in druzino, kjer ¢rpa navdih
za svoje delo. Nekatere zgodbe nadgrajujejo
tradicijo druzine, druge odkrivajo poslanstvo
vrhunske kuhinje, spet tretje se oblikujejo
povsem na novo. Vse pa sledijo prepric¢anju,
da le lokalne sestavine iz bliznjega gozda, z
gmayjn, njiv ali kmetij lahko prinesejo doma¢
in vrhunski okus. Kdo pa so glavni snoval-
ci dozivetja, ki se $e kako zavedajo pomena
medsebojnega sodelovanja in na¢ina prepleta
preteklih znanj s sodobnimi trendi in pogoji?
To so Turisti¢na kmetija Ostrouska-Pe-
licon iz Coljave, Gostilna Skok iz Storij,
Gostilna Komel iz Kobjeglave, Turisti¢na
kmetija Krasberry, Vanesa Jez z Gorjanskega,
Kmetija »Pri Buntovih« iz Skrbine, Gostilna
Spacapan iz Komna, vinogradnik Dejan Ku-
kanja iz Komna in Dedii¢inska kmetija Cil-
¢evi s Pedrovega. Da vendarle ne bomo pre-
ve¢ razkrili, saj si ponudniki Zelijo, da vsak
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gost na svoj nacin zacuti njihovo ljubezen
do kulinarike, naj navedemo le njihov glavni
moto, ki je bil veckrat izpostavljen v poglo-
bljenih intervjujih in lepo odraza posebnosti
vsakega gostitelja.

Aleksanda Pelicon ali Sandra, kot ji recejo
domadini, s Turisticne kmetije Ostrouska-
-Pelicon iz Coljave (Sandra je tudi predsedni-
ca dru$tva Planta in glavni steber ohranjanja
kraske kulinarke), pravi: »Mi imamo ponudbo
Ze od zaletka vezano na tradicijo. Tako kot se
je kuhalo véasih, tako kubamo tudi zdaj. Ne
po gostinsko, ampak kot tradicionalna kraska
kuhbinja.« Desna roka predsednice drustva in
aktivna zagovornica razvoja zelenega turiz-
ma je lastnica gostilne Skok iz Storij, Katja
Skok, ki je pri predstavitvi gostilne pouda-
tila: »Cim veé sestavin je z nase njive. Ce ni
z nase, je s sosedove kmetijec. Inovativen in
drzen ¢lan drustva, ki s svojimi idejami in Ze-
ljo po kvalitetnej$em sodelovanju daje zagon
vsem ¢lanom, je Simo Komel, ki v Kobjegla-
vi uspesno vodi nekdanjo Mipovo gostilno.
Njegov glavni moto pa je, da »kroznik ne gre
na mizo, ¢ ni zraven povedano, kako je bil
narejen, zakaj je bil tako narejen, zakaj smo
se tako odlo¢ili. Novo zgodbo o kraski ku-
linariki sta podala tudi Vanesa in njen moz
Pepi, gospodarja Turisticne kmetije Kras-
berry z Gorjanskega in gojitelja jagod, ki se
strinjata, da se pri njih »kubinja dela na njivi
in na pasniku«. Pomen tradicije in spo$tova-
nja starih znanj nenehno poudarja najstarejsi
¢lan drustva, lastnik kmetije »Pri Buntovih«
iz Skrbine — Bogdan Coti¢, ki skupaj s svojo
heerko Tjaso pravi, »ée hoces cenit Zivijenge,
moras’ vseeno malo bolj pametno jesti«. Ne-
koliko umetnisko noto in spros¢enost daje
vinogradnik Dejan Kukanja iz Komna, ki je
zgodaj spoznal, da »kmetijstvo ni sluzba, kme-
tijstvo je nacin Zivljenja«. Podobno velja za
najmlajsega ¢lana drustva Tomija, ki skupaj
z Borutom pise novo zgodbo na Dedis¢inski
domadiji Cil¢evi na Pedrovem, Kjer »pouda-
rek dajemo tradicionalnim pasmam, ki so naj-
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bolj prilagojene temu okolju in najbolj znajo
izkoristiti naravne danosti in naravne vire tega
okolja«. Za konec velja predstaviti $e pozr-
tvovalno ¢lanico iz Komna, Ado Spacapan,
ki skupaj s sinom Agom sledi zgodbi »zmeraj
smo delali na tipicnih domacib jedeh, &im bolj
lokalno obarvano«.*

Zakljucek

Vsi snovalci, ki smo sodelovali pri izvedbi
kulinari¢nih paketov, smo prepric¢ani, da bo
gost na Krasu uzival, pa ne zgolj zaradi lepe,
neokrnjene narave, posebnosti kraske kultu-
re, temve¢ tudi zaradi Krasevcev in Krasevk,
ki so in bodo pisali pristne, edinstvene in
inovativne zgodbe. Mirno lahko trdimo, da
smo v okviru paketa vsi spoznali, da ni do-
volj, da zivi$ v lepi, neokrnjeni naravi z boga-
tim tradicionalnim znanjem in novimi ideja-
mi, temve¢ je za pristen uspeh treba imeti Se
mnogo socialnih vrlin. Potrebno je sodelova-
nje, socutnost in razumevanje drugega, znati
drugemu pomagati in ga opolnomoditi, znati
deliti in ne skrivati svojih znanj in idej, znati
vzpostavljati kompromise in vcasih tudi sto-
piti korak nazaj. Le tako je mozno ob dobrih
zunanjih in finan¢nih pogojih stopiti dva
koraka naprej in lazje doziveti svoj osebni in
druzbeni uspeh. Brez socialnih vrednot na-
mre¢ trajnostni turizem ne bo zazivel in ne
bo prispeval k boljsemu in bolj zdravemu zi-
vljenju v skupnosti.
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